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RINGKASAN 

 

Penyakit kronis merupakan beban kesehatan utama di seluruh dunia. Kondisi ini 

mengakibatkan 17,9 juta orang meninggal karena penyakit kardiovaskular pada tahun 

2019 dan 9,6 juta orang meninggal karena kanker pada tahun 2018. Pengembangan 

produk wine dengan penambahan rempah-rempah dikatakan memiliki manfaat kesehatan 

yang baik bagi tubuh sebagai antioksidan, anti-kanker, dan kardioprotektif karena 

terkandung senyawa fenolik baik didalam rempah-rempah maupun dalam wine. Tujuan 

dari review ini untuk mengetahui kandungan dan sifat fungsional rempah-rempah yang 

digunakan dalam herbal wine, serta sifat fungsional herbal wine bagi tubuh manusia. 

Metode yang digunakan yaitu mengumpulkan dan menyaring data atau informasi yang 

telah terkualifikasi dalam kriteria inklusi, seperti relevansi dengan topik terkait dan 

terkualifikasi dalam SINTA (www.sinta.ristekbrin.go.id) atau SJR 

(www.scimagojr.com). Data atau informasi yang telah memenuhi kriteria inklusi 

disajikan dalam bentuk paragraf penjelas disertai dengan tabel dan gambar. Jurnal atau 

literature yang digunakan berbasis human study, in-vivo maupun in-vitro study, dan 

review. Herbal wine merupakan wine yang diolah dengan penambahan rempah-rempah. 

Salah satu jenis dari herbal wine yaitu vermouth, yang terdiri dari sweet vermouth (Italian 

vermouth) dan dry vermouth (French vermouth). Sweet vermouth (Italian vermouth) 

memiliki kandungan gula yang lebih tinggi yaitu 12-15% dan kandungan alkohol 15-

17%, sedangkan dry vermouth (French vermouth) memiliki kandungan gula sebesar 4% 

dan kandungan alkohol 17-19%. Jahe, kayu manis, dan cengkeh merupakan beberapa 

jenis rempah-rempah yang ditambahkan ke dalam herbal wine. Jahe, kayu manis, dan 

cengkeh memiliki senyawa fenolik yang berperan penting dalam bioaktivitasnya. Jahe 

memiliki senyawa fenolik seperti gingerol dan shogaol yang berkontribusi dalam 

meningkatkan aktivitas antioksidan. Kayu manis memiliki senyawa fenolik seperti 

sinamaldehid yang bertindak sebagai penangkal radikal bebas. Cengkeh juga mempunyai 

senyawa fenolik seperti eugenol yang memiliki sifat antioksidan. Senyawa fenolik yang 

dimiliki oleh jahe, kayu manis, dan cengkeh mampu memberikan efek yang penting bagi 

tubuh, seperti efek anti-kanker dan kardioprotektif. Jahe, kayu manis, dan cengkeh 

mampu menghambat pertumbuhan sel kanker manusia dengan adanya efek 

penghambatan proliferasi dan apoptosis. Senyawa fenolik dari setiap rempah-rempah ini 

memainkan peran penting sebagai kardioprotektif. Jahe, kayu manis, dan cengkeh mampu 

menurunkan kadar total kolesterol, menurunkan kadar Low Density Lipoprotein (LDL), 

dan meningkatkan kadar High Density Lipoprotein (HDL). Wine sebagai bahan dasar dari 

herbal wine memiliki kandungan polifenol seperti resveratrol. Resveratrol ini memainkan 

peran yang penting sebagai antioksidan, dimana dengan adanya aktivitas antioksidan ini 

dapat membantu dalam mengurangi resiko kanker dan penyakit kronis. Konsumsi herbal 

wine yang disiapkan dengan penambahan rempah-rempah, memiliki manfaat kesehatan 

yang baik bagi tubuh jika dikonsumsi dengan dosis moderat atau sedang. Penelitian 

mengenai herbal wine dengan menggunakan jahe, kayu manis, dan cengkeh sebagai 

rempah-rempahnya belum banyak dan belum dijelaskan secara detail. 
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SUMMARY 

 

Chronic disease has been a major health problem worldwide. This condition resulted in 

17.9 million people dying from cardiovascular disease in 2019 and 9.6 million people 

dying from cancer in 2018. The development of wine products with the addition of herbs 

is said to have good health benefits for the body as antioxidants, anti-cancer, and 

cardioprotective because it contains phenolic compounds both in herbs and in wine. The 

purpose of this review is to determine the content and functional properties of herbs used 

in herbal wines, as well as the functional properties of herbal wine for the human body. 

The method used is to collect and filter data or information that qualified in inclusion 

criteria, such as relevance to related topics and qualified in SINTA 

(www.sinta.ristekbrin.go.id) or SJR (www.scimagojr.com). Data or information that has 

met the inclusion criteria is presented in form of an explanatory paragraph accompanied 

by tables and figures. Journals or literatures that been used are based on human studies, 

in-vivo and in-vitro studies, and reviews. Herbal wine is wine that is processed with the 

addition of herbs. One type of herbal wine is vermouth, which consists of sweet vermouth 

(Italian vermouth) and dry vermouth (French vermouth). Sweet vermouth (Italian 

vermouth) has a higher sugar content of 12-15% and an alcohol content of 15-17%, while 

dry vermouth (French vermouth) has a sugar content of 4% with alcohol content of 17-

19%. Ginger, cinnamon, and cloves are some of the herbs added to herbal wines. Those 

three ingredients have phenolic compounds that play an important role in bioactivity. 

Ginger has phenolic compounds such as gingerol and shogaol which contribute to 

enhance the antioxidant activity. While cinnamon has phenolic compounds like 

cinnamaldehyde which act as free radical scavengers. Then there’s cloves who also have 

phenolic compounds such as eugenol that have antioxidant properties. The phenolic 

compounds possessed by ginger, cinnamon, and cloves are able to provide important 

effects for the body, such as anti-cancer and cardioprotective effects. Those three are able 

to inhibit the growth of human cancer cells with the effect of inhibiting proliferation and 

apoptosis. The phenolic compounds of each of these herbs play an important 

cardioprotective role. Ginger, cinnamon, and cloves can reduce total cholesterol levels, 

reduce Low Density Lipoprotein (LDL) levels, and increase High Density Lipoprotein 

(HDL) levels. Wine as a basic ingredient of herbal  wine contains polyphenols such as 

resveratrol. Resveratrol plays an important role as an antioxidant, which with its 

antioxidant activity can help reduce the risk of cancer and chronic diseases. Consumption 

of herbal wine served with the addition of spices, has good health benefits for the body if 

consumed in moderate or right doses. There isn’t any research on herbal wine using 

ginger, cinnamon, and cloves and if it does it has not been explained in detail.   

http://www.sinta.ristekbrin.go.id/
http://www.scimagojr.com/
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